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Nama : Nurjihan Islami Ansar 
NIM : 60700116064 
Jurusan : Ilmu Peternakan 
Judul : Pengaruh Pemberian Bubuk Daun Cengkeh (Syzygium 
aromaticum) terhadap Kualitas Daging Broiler 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian bubuk 
daun cengkeh terhadap daya ikat air, keempukan, susut masak, dan pH daging 
broiler. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
atas 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. P0 (Ransum Basal + control), P1 (Ransum 
Basal +Bubuk daun cengkeh 2%), P2 (Ransum Basal + Bubuk daun cengkeh 4%), 
P3 (Ransum Basal + Bubuk daun cengkeh 6%), P4 (Ransum Basal + Bubuk daun 
cengkeh 8%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bubuk daun 
cengkeh pada level tertentu dapat berpengaruh nyata pada daya ikat air (P>0,05) 
dibandingkan dengan susut masak, keempukan dan pH pada daging broiler. 

















Nama : Nurjihan Islami Ansar 
NIM : 60700116064 
Jurusan : Ilmu Peternakan 
Judul : Pengaruh Pemberian Bubuk Daun Cengkeh (Syzygium 
aromaticum) terhadap Kualitas Daging Broiler 
 
 This study aims to determine the effect of clove leaf powder on cooking 
losses, tenderness, pH and water holding capacity of broiler meat. This study used 
a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments and 3 
replications. P0 (Basal ration + control), P1 (Basal ration + 2% clove leaf 
powder), P2 (Basal ration + 4% clove leaf powder), P3 (Basal ration + 6% clove 
leaf powder), P4 (Basal ration + Powder 4%) clove leaves 8%). The results 
showed that the use of clove leaf powder at a certain level can significantly 
influence the water holding capacity (P> 0.05) compared to cooking losses, 
tenderness and pH of broiler meat. 

















A. Latar Belakang 
Broiler adalah ayam penghasil daging, daging memiliki kandungan gizi 
yang tinggi dimana salah satu kebutuhan protein hewani bagi manusia yang paling 
dibutuhkan oleh tubuh. Gizi yang  tinggi pada daging ayam broiler dihasilkan 
melalui makanan atau pakan. Fungsi makanan yang diberikan pada ayam pada 
prinsipnya untuk memenuhi kebutuhan pokok hidup, membentuk sel-sel dan 
jaringan tubuh. Ayam broiler sangat cepat dalam pertumbuhannya yang dimana 
diperoleh dari asupan makanan yang relatif. 
Pakan adalah semua makanan yang dimakan ternak yang mengandung 
nutrisi yang dapat memenuhi kebutuhannya yang dicerna oleh ternak dan tidak 
merusak pencernaan ternak. Pada pertumbuhan ayam, selain pakan yang menjadi 
makanan utama ayam ada juga tambahan pakan untuk menunjang pertumbuhan 
ayam dan mempengaruhi karakteristik dan kualitas daging. 
Pengaruh pakan tambahan terhadap kualitas daging itu bervariasi 
dikarenakan ada faktor lain seperti umur, spesies, bangsa, jenis kelamin, bahan 
aditif, berat potong atau berat karkas, laju pertumbuhan, tipe ternak, dan perlakuan 
sebelum dan setelah pemotongan. Daging adalah produk pangan yang mudah 
rusak, kandungan dari gizi daging adalah media dari pertumbuhan mikroba. 
Kerusakan kualitas daging dapat terjadi akibat benturan fisik, perubahan kimia, 
dan aktivitas mikroba. Pertumbuhan dan aktivitas mikroba dipengaruhi oleh faktor 






menyeimbangkan penggunaan ransum dan membuat pertumbuhan lebih efisien 
maka dapat ditambahkan bahan aditif yang bersifat alami dan aman seperti 
tumbuhan. Karena bahan aditif seperti antibiotik dapat menyebabkan residu yang 
berefek negatif bagi ternak maupun konsumen. Tanaman herbal seperti bubuk 
daun cengkeh yang sudah terbukti meningkatkan nafsu makan, dan salah satu 
penghasil minyak atsiri yang bisa menggantikan antibiotik. 
Daun cengkeh merupakan salah satu tanaman yang banyak mengandung 
anti bakteri salah satunya minyak atsiri. Minyak cengkeh dapat diperoleh dari 
bunga cengkeh (Clove Oil), tangkai atau gagang bunga cengkeh (Clove Steam 
Oil) dan dari daun cengkeh (Clove Leaf Oil). Kandungan minyak atsiri di dalam 
bunga cengkeh mencapai 21,3% dengan kadar eugenol antara 78-95%, dari 
tangkai atau gagang bunga mencapai 6% dengan kadar eugenol antara 89-95%, 
dan dari daun cengkeh mencapai 2-3% dengan kadar eugenol antara 80-85%. 
(Hadi S. 2012). 
Minyak atsiri dari cengkeh mempunyai sifat kimiawi dan efek 
farmakologis yang berfungsi sebagai anestetik, antimikrobial, antiseptik 
(Nurhidayati, 2013), antioksidan, dan imunomodulator (Dehgani et al, 2012). 
Senyawa fenolik daun cengkeh juga bertanggung jawab terhadap aktivitas 
antioksidan dan senyawa flavonoid yang bertindak sebagai penangkal radikal 
bebas (Dibazar et al, 2014).  Kandungan senyawa ekstrak daun yang dapat 
memicu imunitas spesifik dan non spesifik serta dapat mengaktifkan komponen 
seluler dari sistem imun, misalnya fungsi fagositosis tanpa berpengaruh pada 





Senyawa flavonoid pada cengkeh dimanfaatkan untuk penangkal radikal 
bebas flavonoid pada cengkeh tersebar pada semua bagian tumbuhan baik pada 
akar, daun, kulit kayu, bunga, buah, ataupun bunga (Hanani, E 2016). Antioksidan 
dalam senyawa flavonoid dapat membantu untuk memperbaiki kualitas daging 
seperti warna, bau serta menurunkan kadar kolesterol (Tugiyanti, 2014). 
B. Rumusan Masalah 
Masalah yang dapat dirumuskan pada penelitian ini adalah bagaimana 
pengaruh pemberian bubuk daun cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap 
kualitas daging broiler. 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian bubuk 
daun cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap kualitas daging broiler. 
D. Kegunaan Penelitian 
Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai bahan informasi mengenai 
pemanfaatan bubuk daun cengkeh (Syzygium aromaticum) yang diformulasikan 
dengan bahan-bahan lain di dalam ransum ayam broiler untuk memperbaiki 
performanya serta menghasilkan produk hewani yang aman dan sehat bagi 
konsumen. 
E. Hipotesis 
Terdapat pengaruh pemberian bubuk daun cengkeh (Syzygium 





F. Definisi Oprasional 
1. Bubuk Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan daun cengkeh 
yang kering lalu kemudian dibuat tepung dengan alat blender hingga 
halus. 
2. Kualitas daging merupakan karakteristik yang dinilai oleh konsumen 
dalam memenuhi palatabilitasnya, berkaitan dengan penilaian sensorik 
atau organoleptik. Berdasarkan parameter kimia dan fisik, di antaranya 
adalah pH, daya ikat air (DIA), susut masak, keempukan, warna, dan 
penyebaran lemak marbling. 
3. pH daging adalah ukuran konsentrasi dari ion hydrogen. Ukuran pH 
sendiri terdiri dari angka 0-14, yang artinya jika pH menunjukkan angka 
0-6 berarti asam, jika menunjukkan angka 7 berarti netral, dan jika 
menunjukkan angka 8-14 maka berarti basa. Daya ikat air adalah 
kemampuan daging untuk menahan airnya atau air yang ditambahkan 
selama ada pengaruh kekuatan, misalnya pemotongan daging, pemanasan, 
penggilingan dan tekanan. Susut masak adalah perhitungan berat hilang 
selama pemasakan atau pemanasan daging. Keempukan adalah besarnya 
regangan atau tegangan setiap otot saat sarkas didinginkan. Tarikan 
disebabkan oleh berat karkas dan kontraksi otot yang meyebabkan daging 
lebih empuk. 
G. Kajian Terdahulu 
Penelitian sebelumnya yang juga meneliti hal yang hampir sama apa yang 





1. Sapsuha dkk (2017), Hasil penelitian tentang “Pengaruh Pemberian 
Daun Pala (Myristica Frangrans Houtt) Dan  Daun Cengkeh 
(Syzygium Aromaticum) terhadap Karakteristik  Fisik Daging Kambing 
Kacang (Capra Hircus)”, Terdapat  empat  perlakuan persentase  R0 = 
ransum basal (tanpa penambahan daun pala dan cengkeh), R1 = 
Ransum basal + daun pala 5%, R2 = Ransum basal + daun cengkeh 
5%, R3 = Ransum basal + daun pala 5% + daun cengkeh 5%, Setiap 
perlakuan diulang  empat   kali. Hasil penelitian  menunjukkan bahwa 
penggunaan daun pala dan cengkeh dalam ransum 5% tidak  
berpengaruh terhadap kualitas fisik daging kambing kacang ditinjau 
dari pH, susut masak dan daya ikat air. 
2. Kiramang, K dan Jufri, M (2013), Hasil penelitian tentang “Pengaruh 
Pemberian Serbuk Cengkeh (Syzygium Aromaticum) pada Ransum 
terhadap Performan Ayam Ras Pedaging (Broiler)” Perlakuan yang 
diberikan adalah; P1 = ransum basal dengan penambahan serbuk 
cengkeh 0,5%, P2= ransum basal dengan penambahan serbuk cengkeh 
0,75%, P3= ransum basal dengan penambahan serbuk cengkeh 1% dan 
P4 = ransum basal dengan penambahan serbuk cengkeh 1,25% dengan 
masing-masing 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan serbuk cengkeh dalam ransum tidak memberikan 









A. Kajian Integrasi 
1. Tinjauan Al-Qur‟an tentang Ternak 
Ternak adalah hewan yang dengan sengaja dipelihara sebagai sumber 
pangan, sumber bahan baku industri, atau sebagai pembantu pekerjaan manusia 
(Zuroidah, 2011). Dasar hukum mengenai hewan yang dapat memberikan manfaat 
kepada manusia dijelaskan dalam QS Al-Nahl/16:79:  
                              
               
Terjemahnya: 
“Tidakkah mereka memperhatikan burung-burung yang dimudahkan 
terbang di angkasa bebas. tidak ada yang menahannya selain dari pada 
Allah. Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar terdapat tanda-
tanda (kebesaran Tuhan) bagi orang-orang yang beriman” (Kementrian 
Agama RI, 2012). 
 
Menurut jalalayn dalam kitab tafsir jalalayn (Tidakkah mereka 
memperhatikan burung-burung yang dimudahkan) terbang (di angkasa bebas) di 
udara antara langit dan bumi. (Tidak ada yang menahannya) sewaktu ia melipat 
sayap atau mengembangkannya sehingga ia tidak jatuh ke bawah (selain daripada 
Allah) yakni dengan kekuasaan-Nya. (Sesungguhnya pada yang demikian itu 
benar-benar terdapat tanda-tanda kekuasaan Allah bagi orang-orang yang 
beriman) yaitu penciptaan burung itu sehingga dapat terbang dan penciptaan udara 
sehingga dapat memungkinkan bagi burung untuk terbang mengarunginya dan 






Binatang ternak dalam Al-Qur‟an dijelaskan sebagai binatang yang 
mempunyai banyak manfaat. Begitu istimewanya binatang ternak sehingga 
beberapa nama hewan dijadikan nama surat di dalam Al-Qur‟an, misalnya ternak 
sapi betina (Al-Baqarah), hewan ternak (Al-An‟am), dan lebah (An-Nahl). 
Banyak sekali ayat Al-Qur‟an yang secara eksplisit menyebut nama-nama hewan 
ternak, misalnya ternak unggas. Allah telah menciptakan binatang ternak bukan 
tanpa maksud dan tujuan, hal ini semata-mata untuk kemaslahatan umat manusia 
karena pada binatang ternak terdapat banyak manfaat yang dapat diambil dan 
digunakan untuk kebutuhan dan kelangsungan hidup manusia. 
2. Tinjauan Al-Qur‟an tentang Tumbuhan 
Tumbuh-tumbuhan dan pepohonan memiliki banyak manfaat bagi 
makhluk di muka bumi. Fungsi dan manfaat tetumbuhan yaitu sebagai sumber 
makanan bagi manusia dan hewan dijelaskan di dalam QS Al-An‟am/27:141: 
                      
                              
                              
Terjemahnya : 
“Dan Dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung dan yang tidak 
berjunjung, pohon korma, tanam-tanaman yang bermacam-macam buahnya, 
zaitun dan delima yang serupa (bentuk dan warnanya) dan tidak sama 
(rasanya). makanlah dari buahnya (yang bermacam-macam itu) bila Dia 
berbuah, dan tunaikanlah haknya di hari memetik hasilnya (dengan 
disedekahkan kepada fakir miskin); dan janganlah kamu berlebih-lebihan. 
Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang yang berlebih-lebihan” 
(Kementrian Agama RI, 2012). 
 
Menurut jalalayn dalam kitab tafsir jalalayn menyatakan (Dan Dialah 





permukaan tanah, seperti tanaman semangka (dan yang tidak tehampar) yang 
berdiri tegak di atas pohon  seperti pohon kurma (dan) Dia menjadikan (pohon 
kurma dan tanaman-tanaman yang bermacam-macam buahnya) yakni yang 
berbeda-beda buah dan bijinya baik bentuk maupun rasanya (dan zaitun dan 
delima yang serupa dedaunannya; menjadi hal (dan tidak sama) rasa keduanya 
(Makanlah dari buahnya yang bermacam-macam itu bila dia berbuah) sebelum 
masak betul (dan tunaikanlah haknya di hari memetik hasilnya) dengan dibaca 
fatah atau kasrah; yaitu sepersepuluhnya atau setengahnya (dan janganlah kamu 
berlebih-lebihan) dengan memberikannya semua tanpa sisa sedikitpun buat orang-
orang tanggunganmu. (Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang 
berlebih-lebihan) yaitu orang-orang yang melampaui batas hal-hal yang telah 
ditentukan bagi mereka (Tujuan fashilah: Tafsir jalalayn). 
Tumbuhan adalah salah satu sumber daya alam penting, yang memiliki 
nilai khusus baik dari segi ekonomi maupun manfaatnya. Ayat di atas 
menjelaskan bahwa Allah swt. menciptakan tumbuhan untuk kepentingan 
manusia. Tetapi manusia tidak dibenarkan hanya menikmati apa yang diciptakan 
Allah swt. kepada mereka begitu saja, tanpa mau berfikir dan berusaha untuk 
meningkatkan kualitas ciptaan-Nya dan mengembangkannya menjadi suatu ilmu 
pengetahuan. 
Maka dari itu binatang dan tumbuhan yang Allah swt. ciptakan itu 
adalah 2 makhluk Allah yang merupakan tanda-tanda kebesaran tuhan dan semua 






Dijelaskan dalam QS Al-Imran/3:191: 
                             
                      
Terjemahnya : 
“(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau 
dalam keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit 
dan bumi (seraya berkata): "Ya Tuhan Kami, Tiadalah Engkau menciptakan 
ini dengan sia-sia, Maha suci Engkau, Maka peliharalah Kami dari siksa 
neraka” 
Menurut jalalayn dalam kitab tafsir jalalyn menyatakan (Yakni orang-orang 
yang menjadi „na‟at‟ atau badal bagi yang sebelumnya (mengingat Allah di waktu 
berdiri dan duduk dan ketika berbaring) artinya dalam keadaan bagaimana pun 
juga sedang menurut Ibnu Abbas mengerjakan shalat dalam keadaan tersebut 
sesuai dengan kemampuan (dan mereka memikirkan tentang kejadian langit dan 
bumi) untuk menyimpulkan dalil melalui keduanya akan kekuasaan Allah, kata 
mereka: (“Wahai Tuhan Kami! Tidaklah Engkau ciptakan ini) maksudnya 
makhluk yang kami saksikan ini (dengan sia-sia) menjadi hal sebaliknya semua 
ini menjadi bukti atas kesempurnaan kekuasaan-Mu (Maha Suci Engkau) artinya 
tidak mungkin Engkau akan berbuat sia-sia (maka lindungilah kami dari siksa 
neraka). 
Penjelasan pada dalil sebelumnya menjelaskan keterkaitannya terhadap 
penelitian yang saya lakukan bahwa orang yang mau berfikir maka tidak ada yang 
mustahil untuk dikembangkan dalam rangka untuk lebih meningkatkan baik 
kualitasnya maupun pengembangbiakannya, termasuk dalam hal pengembangan 





Sains dan teknologi yang ditemukan ilmuan muslim maupun ilmuan barat 
pada masa lalu dan masa sekarang maupun yang akan dating, semua itu bukti 
kebenara informasi yang terkandung di dalam Al-quran, karena jauh sebelum 
peristiwa penemuan-penemuan itu terjadi, Alquran telah memberikan isyarat-
isyarat tentang hal itu dan ini termasuk bagian dari kemukjizatan Al-quran, 
dimana kebenaran yang terkandung di dalamnya selalu terbuka untuk di kaji, 
didiskusikan, diuji dan dibuktikan secara ilmiah oleh siapapun. 
B. Broiler 
Broiler merupakan ayam yang memiliki kemampuan tinggi dalam 
mengubah pakan menjadi daging secara efektif, karena perbaikan genetik dan 
didukung oleh faktor lingkungan yang sesuai maupun kebutuhan nutrisi yang 
cukup. Penanganan ayam sebelum pemotongan dapat mempengaruhi kualitas 
daging yang dihasilkan. Faktor antemortem yang menyebabkan stres pada ayam 
salah satunya yaitu proses transportasi dari peternakan menuju rumah pemotongan 
ayam (Windriasari E. 2017). 
Hirarki klasifikasi ayam menurut Rasyaf (2004), adalah sebagai berikut: 
Kingdom : Animalia 
Subkingdom : Metazoa 
Phylum : Chordata 
Subphylum : Vertebrata 
Devisi  : Carinathae 
Kelas  : Aves 





Family  : Phasianidae 
Genus  : Gallus 
Spesies : Gallus gallus domestica  
Ayam ras pedaging disebut juga broiler, jenis ayam ini merupakan jenis 
ras unggulan hasil persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya 
produktivitas tinggi, terutama dalam memproduksi daging ayam  karena mampu 
tumbuh cepat sehingga broiler dapat menghasilkan daging dalam waktu relatif 
singkat (5-7 minggu). Dengan waktu pemeliharaan yang relatif singkat dan 
menguntungkan, maka banyak peternak baru serta peternak musiman yang 
bermunculan diberbagai wilayah Indonesia (Pramudyati, 2009). 
Menurut Yuwanta (2004), Perkembangan produksi broiler di Indonesia 
sempat mengalami pasang-surut. Perkembangan tersebut dapat dikategorikan 
dalam tiga periode, yaitu:  
a. Periode perintisan (1953-1960)  
Pada periode ini diimpor berbagai jenis ayam untuk memenuhi pasar lokal, 
di antara jenis ayam yang diimpor adalah White Leghorn (WL), Island Red (IR), 
New Hampshire (NHS) dan Australop. Impor ayam tersebut dilakukan oleh 
Gabungan Penggemar Unggas Indonesia (GAPUSI). Aksi yang dilakukan adalah 
melakukan penyilangan antara ayam impor tersebut dengan jenis ayam kampung. 
Namun saat itu, tujuan penyilangan hanya sebagai kesenangan dan hobi, bukan 
untuk komersial. 





Impor bibit ayam secara komersial mulai digalakan pada tahun 1967. Saat 
itu, Direktorat Jendral Peternakan dan Kehewanan saat itu menyusun program 
Bimas Ayam dengan tujuan memasyarakatkan ayam ras kepada peternak unggas. 
Daging semakin sulit didapatkan saat itu sehingga diharapkan program ini dapat 
meningkatkan konsumsi protein hewani. Apalagi konsumsi perkapita masyarakat 
terhadap protein hewani sangat rendah, 3,5 gram/kapita/hari.  
c. Periode pertumbuhan (1971-1980)  
Bimas broiler tahun 1978 merupakan jawaban atas menurunnya populasi 
sapi saat itu. Sejalan dengan itu, permintaan penduduk terhadap broiler meningkat 
seiring dengan meningkatnya pendapatan. Namun, pada tahun 1998 Indonesia 
mengalami krisis ekonomi sehingga pemilikan ayam di Indonesia ditingkat 
peternak menurun hingga lebih dari 50%. Pada tahun 1999 usaha broiler dan layer 
mulai mengalami kebangkitan. 
Pramudyati (2009), menambahkan bahwa prospek agribisnis ternak ayam 
broiler saat ini cukup baik dimana permintaan pasar selalu meningkat, sejalan 
dengan kesadaran masyarakat akan pentingnya gizi hewani. Produksi ternak ayam 
broiler saat ini berkembang dengan pesat dan peluang pasar yang bisa diandalkan. 
Pada saat ini seandainya mau memulai usaha peternakan ayam ras pedaging maka 
kebutuhan sarana dan prasarananya sudah tersedia di toko-toko pakan ternak 







Gambar. 1. DOC Broiler 
 
Untuk bibitnya (DOC), berbagai macam strain ayam ras pedaging yang 
telah beredar di pasaran, sehingga peternak tidak perlu risau dalam menentukan 
pilihannya. Sebab semua jenis strain yang telah beredar memiliki daya 
produktifitas relatif sama. Artinya seandainya terdapat perbedaan, perbedaannya 
tidak menyolok atau sangat kecil sekali. Dalam menentukan pilihan strain apa 
yang akan dipelihara, peternak dapat meminta daftar produktifitas atau prestasi 
bibit yang dijual di Poultry Shop. Adapun jenis strain ayam ras pedaging yang 
banyak beredar di pasaran adalah: Super 77, Tegel 70, ISA, Kim cross, Lohman 
202, Hyline, Vdett, Missouri, Hubbard, Shaver Starbro, Pilch, Yabro, Goto, Arbor 
arcres, Tatum, Indian river, Hybro, Cornish, Brahma, Langshans, Hypeco-Broiler, 
Ross, Marshall”m”, Euribrid, A.A 70, H&N, Sussex, Bromo, CP 707 
(Pramudyati, 2009). Ayam ras pedaging disebut juga Broiler, yang merupakan 
jenis ras unggulan hasil persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya 





Ayam pedaging adalah jenis ternak bersayap dari kelas aves yang telah 
didomestikasikan dan cara hidupnya diatur oleh manusia dengan tujuan untuk 
memberikan nilai ekonomis dalam bentuk daging yang umumnya dipanen pada 
umur 4-5 minggu (Yuwanta, 2004). 
 
Gambar 2. Broiler 
Menurut Yashoda et al (2001),  Daging unggas merupakan sumber protein 
hewani yang baik, karena mengandung asam amino esensial yang lengkap dan 
dalam jumlah perbandingan yang seimbang. Selain itu, daging unggas lebih 
diminati oleh konsumen karena mudah dicerna, dapat diterima oleh mayoritas 
orang dan ditambahkan oleh Cohen et al (2007) yang menyatakan bahwa 
memiliki harga yang relatif murah. BPS (2014), melaporkan bahwa konsumsi 
masyarakat terhadap daging ayam khususnya broiler terus meningkat dari waktu 
ke waktu. Berdasarkan data statistik dari tahun 2012-2014 rata-rata konsumsi 





peningkatan permintaan belum seiring dengan peningkatan kualitas terutama dari 
segi keamanan pangan dan kesehatan. 
Usaha penyediaan daging ayam khususnya daging ayam segar perlu 
mendapat perlakuan khusus karena daging ayam segar merupakan salah satu 
bahan pangan yang mudah rusak oleh mikroorganisme. Kondisi penjualan yang 
kurang higienis terutama pada pasar tradisional dapat menyebabkan daging ayam 
terkontaminasi oleh mikroorganisme baik yang bersifat patogen maupun non 
patogen. Mikroorganisme ini dapat merusak atau menyebabkan deteriorasi karkas 
atau daging sehingga secara langsung dapat mempengaruhi kualitas fisik dan 
kimia daging. Menurut BSN (2009) batas cemaran mikroba pada karkas dan 
daging ayam maksimum 1 x 106 cfu/g dan E. coli harus negatif. 
C. Kualitas Daging 
Menurut Abustam (2012) menyatakan bahwa karakteristik kualitas daging 
merupakan karakteristik yang dinilai oleh konsumen dalam memenuhi 
palatabilitasnya, berkaitan dengan penilaian sensorik atau organoleptik. Kualitas 
daging atau bahan pangan pada umumnya, dinilai oleh konsumen pada awalnya 
melalui pendekatan organ-organ panca indera. Sehingga karakteristik kualitas 
pada daging menyangkut warna, keempukan, cita rasa (flavour), dan kebasahan 
(juiciness). Secara organoleptik (sensorik), warna dinilai oleh organ penglihatan, 
keempukan dinilai melalui perabaan dan pencicipan (gigi, tangan, dan lidah), cita 
rasa dinilai melalui pencicipan dan penciuman (lidah dan hidung), dan kebasahan 
dinilai oleh pencicipan (lidah). Karakteristik kualitas ini sering pula disebut 





pada awalnya dinilai oleh konsumen secara organoleptik berkembang menjadi 
penilaian dengan menggunakan peralatan untuk menghindari subyektifitas. 
Namun demikian para pakar dibidang organoleptik menyatakan bahwa justru 
penilaian dengan menggunakan alatlah yang lebih subyektif karena alat 
merupakan imitasi dari organ-organ panca indera yang digunakan lebih awal 
dalam penilian tersebut. Alat yang dipergunakan untuk menilai keempukan daging 
geligi (geraham) dalam melakukan gigitan pertama dan selama pengunyahan pada 
daging. Pendekatan statistik melalui penggunaan sejumlah panelis terlatih dan 
pengulangan berulang kali dalam penilaian kualitas secara sensorik/organoleptik 
dimaksudkan adalah untuk lebih mengobjektifkan hasil penilaian tersebut. 
a. Faktor-faktor Sensori Pada Palatibilitas Daging 
Sifat sensoris adalah suatu sifat produk yang dapat ditentukan dengan 
uji sensorismenggunakan panelis. Karaktertistik daging yang ikut andil pada 
palatabilitas adalah karakteristik yang dapat disetujui dengan mata, hidung dan 
lidah (palat). Nilai daging didasarkan atas tingkat akseptabilitas (daya terima) 
konsumen. Kepuasaan yang berasal dari konsumen daging tergantung pada 
respons fisiologis dan sensoris diantara individu. Faktor penampakan, harga 
pembelian, aroma selama pemasakan, susut masak (cooking loss), metode 
penyiapan, porsi yang dapat dimakan, keempukan,juiciness(kegurihan), 
flavourdan nilai nutrisiakan menentukan reaksi-reaksi komposit individu. Persepsi 







1) Warna Daging 
Unsur kualitas sensoris yang penting untuk daging proses adalah tampilan 
warna daging. Meskipun bau, rasa serta teksturnya menarik, namun 
jikatampilanwarna tidak menarik maka selera terhadap makanan tersebut menjadi 
berkurang. Warna daging ayam adalah putih, karena konsentrasi mioglobin pada 
otot sekitar 0,025% (Soeparno, 2015). Kesegaran daging dapat diamati dari 
parameter ini. Daging ayam sangat unik, karena memiliki perbedaan warna yang 
mencolok.Warna normal breastmeatdalam kondisi mentah adalah pink pucat, 
sedangkan paha dan lengan memiliki warna merah gelap. Warna daging ayam 
dipengaruhi oleh banyak faktor antara lain umur, jenis kelamin, strain, pakan, 
lemak intramuskular, kandungan air, kondisi sebelum disembelih, hingga 
pengolahan. Warna daging sangat tergantung kepada keberadaan pigmen 
myoglobindan hemoglobin. Perubahan warna terjadi karena jumlah pigmen 
tersebut berkurang atau mengalami perubahan bentuk kimia (Noer, 2009). 
Ditambahkan oleh Young and West (2001) mengemukakan bahwa daging merah 
cenderung berubah menjadi coklat dengan bertambahnya waktu ketika terpapar 
udara. Daging juga cenderung membusuk dengan bertambahnya waktu karena 
aktivitas  mikrobiologis, Jadi  pencoklatan Pada daging dengan bertambahnya 
waktu adalah indikator kasar terhadap pembusukan. Namun demikian, penting 
dalam merealisasikan kedua kejadian pencoklatan dan pembusukan, adalah 
independen dengan kontrol higienis, daging yang terpapar udara berubah menjadi 





Beberapa otot pada karkas berubah warnanya lebih cepat dari pada yang 
lain. Ini disebabkan oleh perbedaan kemampuan mereduksi metmioglobin 
mioglobin reducing ability (MRA) dari sejumlah otot. Beberapa otot mempunyai 
produksi yang berlebih, di mana besi pada heme dari molekul mioglobin dalam 
status tereduksi untuk suatu periode yang lama, menghasilkan Apakah dalam 
bentuk mioglobin tereduksi atau oximioglobin. Hal ini yang menjelaskan mengapa 
beberapa potongan daging akan tahan 4 sampai 5 hari pada lemari pendingin, 
sementara yang lain akan berubah warna hanya sesudah 1 sampai 2 hari. 
Kemampuan mereduksi metmioglobin didasarkan atas jumlah glukosa dan enzim 
pereduksi didalam otot. Mioglobin reducing ability (MRA) dapat dipengaruhi oleh 
faktor-faktor antemortem seperti status nutrisi dan perlakuan-perlakuan kasar 
yang diterima oleh ternak sebelum disembelih. 
2) Keempukan Daging 
Keempukan adalah salah satu sifat mutu yang penting pada daging. Faktor 
utama yang menentukan tingkat keempukan adalah tekstur yang dipengaruhi oleh 
jumlah ikatan silang protein (Erwanto et al., 2007). Kesan keempukan secara 
keseluruhan meliputi tekstur dan melibatkan tiga aspek. Pertama, kemudahan awal 
penetrasi gigi kedalam daging, kedua, mudahnya daging dikunyah menjadi 
fragmen atau potongan -potongan yang lebih kecil dan ketiga, jumlah residu yang 
tertinggal setelah pengunyahan (Soeparno, 2015). Menurut Razali et al. (2005) 
keempukan bagian dada dari ayam hidup sehat yang sudah disembelih 






3. Flavour (Cita Rasa) 
Cita rasa daging, merupakan fenomena yang dikompleks berkaitan dengan 
senyawa-senyawa yang larut dan volatil. Melibatkan organ pencicipan dan 
penciuman dalam penilaiannya. 
Cita rasa bervariasi berdasarkan atas potongan daging dan tingkat infiltrasi 
lemak (marbling), tingkat perubahan yang terjadi selama maturasi, beberapa 
karakter zootehnik dan cara penyajian masakan (Abustam, 2012). 
4. Kebasahan (Juiciness) 
Abustam (2012) menyatakan bahwa kebasahan merupakan kemampuan 
daging untuk melepaskan jus (cairan daging) selama pengunyahan, sebaliknya 
kemampuan daging untuk mempertahankan kandungan air disebut sebagai water 
holding capacity (WHC). 
Kebasahan merupakan faktor yag dipertimbangkan dalam penilaian 
kualitas daging, bersama dengan keempukan dapat menjelaskan sampai >80% 
pilihan konsumen di negara maju terhadap kualitas daging. Daging yang empuk 
pada umumnya pada saat gigitan pertama akan menghasilkan jus yang cukup 
berarti. Terdapat korelasi yang baik antara pelepasan jus daging dengan 
keempukan. Kebasahan bervariasi berdasarkan pH, maturasi dan faktor stress. 
Penyediaan daging atau produksi daging merupakan kegiatan agribisnis 
peternakan, diawali dari pengadaan sarana dan prasarana peternakan, budidaya 
ternak melalui pemberian pakan dan pemeliharaan yang efisien dan ekonomis. 
Kegiatan ini berakhir pada penyembelihan ternak dan penanganan pascapanen 





Penanganan pascapanen daging diikuti dengan pemasaran produk di sektor hilir 
dari sub sistem agribisnis peternakan, biasanya disebut sebagai agroindustri. 
Merupakan suatu kegiatan penerapan industri pada hasil ternak, khususnya daging 
dalam rangka peningkatan mutu produk daging segar maupun olahannya yang 
pada akhirnya akan memberikan nilai jual yang lebih tinggi. Harga jual yang lebih 
tinggi tiada lain adalah konsekuensi dari penambahan biaya produksi yang timbul 
akibat penerapan teknologi dalam proses memproduksi produk tersebut. Dengan 
demikian kegiatan ini pada umumnya dilakukan ditingkat pascamerta ternak 
diawali pada tingkat rumah pemotongan hewan (RPH) sampai pada tingkat 
industri baik skala rumah tangga maupun pada skala komersial. Penanganan 
pascapanen dan penerapan teknologi pengawetan dan pengolahan daging 
merupakan kegiatan agroindustri yang diharapkan akan meningkatkan pendapatan 
pelaku usaha dibandingkan dari suatu sistem agribisnis peternakan. 
Daging sebagai salah satu bahan pangan asal hewan, kualitasnya tidak 
hanya ditentukan oleh penanganan ternak semasa hidupnya (sebelum panen) tetapi 
juga tak kalah pentingnya adalah penanganannya setelah panen (pascapanen). 
Pemberian pakan berkualitas tinggi pada fase pertumbuhan dan pada fase 
penggemukan semasa hidupnya, tidak akan memberikan kualitas daging yang 
optimal setelah ternak disembelih jika tidak diikuti dengan penanganan 






Gambar 3. Daging Broiler 
Prosedur pemotongan yang sesuai diikuti dengan pengkarkasan yang tepat 
dan dilanjutkan dengan “aging” (maturasi) yang layak dengan waktu yang optimal 
merupakan salah satu rangkaian yang seharusnya tak terpisahkan dalam 
penanganan pascapanen. Pascapanen yang tepat sesuai dengan yang seharusnya 
pada pengadaan daging segar dan produk olahannya akan meningkatkan mutu 
produk tersebut sekaligus nilai jual yang lebih tinggi. 
D. Sifat Fisik Daging 
a. Nilai pH    
Menurut Saleh (2012) nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat 
keasaman dan kebasaan suatu subtansi. Jaringan otot hewan pada saat hidup 
mempunyai nilai pH sekitar 5,1-7,2 dan menurun setelah pemotongan, karena 
mengalami glikolisis dan menghasilkan asam laktat yang akan mempengaruhi pH. 
Henckel et al., (2000) menyatakan bahwa penurunan nilai pH setelah hewan mati 
ditentukan oleh kondisi fisiologis otot yang berhubungan dengan produksi asam 





menyatakan bahwa pH daging akan mengalami penurunan sesuai dengan waktu 
penyimpanan, semakin lama penyimpanan akan semakin rendah pH daging 
sampai tercapai pH akhir pada kisaran 5,4 sampai 5,8. 
Perubahan pH daging setelah pemotongan ternak dipengaruhi oleh 
ketersediaan asam laktat di dalam otot, ketersediaan asam laktat ini dipengaruhi 
oleh kandungan glikogen, dankandungan glikogen dipengaruhi oleh penangan 
ternak sebelum dipotong. Kandungan glikogen otot sangat rendah, yaitu pada 
kisaran 0,5 sampai 1,3 % dari berat daging segar (Soeparno, 2009), sehingga 
penurunan pH daging terjadi secara bertahap dan membutuhkanjangka waktu 
yang lama. 
Menurut Lukman (2010) penurunan pH daging terdiri dari 3 pola yaitu: 
(1). Penurunan pH secara normal (penurunan pH yang lambat), yaitu dari nilai pH 
sekitar 7,0-7,2 akan mencapai nilai pH menurun secara bertahap dari 7,0 
sampai5,6-5,7 dalam waktu 6-8 jam postmortem dan akan mencapai nilai pH 
akhir sekitar 5,5-5,6. Nilai pH akhir (ultimate pH value) adalah nilai pH terendah 
yang dicapai pada otot setelah pemotongan (kematian); (2). Sedangkan pola nilai 
pH PSE atau Pale Soft and Exudative (penurunan pH yang cepat), nilai pH 
menurun relatif cepat sampai sekitar 5,4-5,5 pada jam-jam pertama setelah 
pemotongan dan mencapai nilai pH akhir 5,3-5,6; (3). Pola nilai pH DFD atau 
Dark Firm and Dry (penurunan pH yang lambat dan tidak lengkap), nilai pH 
menurun sedikit sekali pada jam-jam pertama setelah pemotongan dan tetap relatif 






Keempukan dan tekstur daging merupakan paremeter yang penting dalam 
kualitas daging. Faktor yang mempengaruhi tingkat keempukan daging dapat 
dibagi menjadi dua faktor yaitu faktor antemortem dan faktor postmortem. 
Ditambahkan pula, bahwa keempukan daging ditentukan oleh besarnya tekanan 
yang dibutuhkan untuk tiap satuan luas (kg/cm2) produk, yang dapat diartikan 
semakin kecil angka keempukan yang diperoleh maka semakin empuk daging 
tersebut (Soeparno, 2005).  
Komponen utama daging yang andil terhadap keempukan atau kealotan, 
yaitu jaringan ikat, serabut-serabut otot, dan jaringan adipose. Jaringan ikat lebih 
sedikit adalah lebih empuk daripada otot yang mengandung jaringan ikat dalam 
jumlah yang lebih besar dan semakin tinggi lemak marbling akan membuat daging 
semakin empuk (Soeparno, 2005). 
Daging yang empuk adalah hal yang paling dicari konsumen (Komariah 
dkk, 2004). Semakin menurun nilai daya putus daging maka semakin empuk 
daging tersebut. Nilai pH daging mempunyai hubungan negatif dengan daya putus 
daging.Jumlah nutrient yang tersedia berbeda diantara pakan serat kasar dalam 
saluran pencernaan unggas dapat menjerat lemak, sehingga zat makanan yang 
terserap oleh tubuh unggas menurun. Penambahan asam lemak omega-3 pada 
pakan ayam akan diserap dan didepositkanke jaringan tubuhnya tanpa ada 
perubahan (Hoffman et al., 2002). 
c. Daya Ikat Air (DIA)    
Menurut Saleh (2012) daya mengikat air atau dikenal dengan water 





air yang ditambahakan selama ada pengaruh kekuatan dari luar (pemotongan 
daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan). Purbowati (2006) menyatakan 
daya ikat air atau Water Holding Capacity (WHC) atau Water Bonding Capacity 
(WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya atau air yang 
ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya pemotongan 
daging, pemanasan, penggilingan, dan tekanan. 
Daya mengikat air daging sangat dipengaruhi oleh pH, semakin tinggi pH 
akhir maka penurunan daya ikat air juga sedikit. Penurunan daya ikat air 
disebabkan oleh makin banyaknya asam laktat yang terakumulasi akibatnya 
banyak protein miofibriler yang rusak, sehingga diikuti dengan kehilangan 
kemampuan protein untuk mengikat air (Lawrie, 2003). Abustam (2009) juga 
menyatakan bahwa daya mengikat air juga dipengaruhi oleh pH, pada pH yang 
lebih tinggi dari pH isoelektrik protein daging, sejumlah muatan positif 
dibebaskan dan terdapat surplus muatan negatif yang mengakibatkan penolakan 
dari mikrofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul air, semakin 
banyak molekul air dalam daging maka daya ikat air akan meningkat. 
d. Penentuan Susut Masak 
Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi 
suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar 
cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. (Suradi, 2006). 
Susut masak menggambarkan jus daging dan merupakan fungsi pemanasan. 
Faktor yang mempegaruhi susut masak adalah penurunan nilai pH, panjang 





ukuran dan berat sampel, penampang dan lintang daging, pemanasan, bangsa 
ternak yang berkaitan dengan lemak daging (Saleh dkk, 2012). 
Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi 
suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar 
cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak 
merupakan indicator nilai nutrient daging yang berhubungan dengan kadar jus 
daging, yaitu banyaknya air yang terikat didalam dan diantara serabut otot 
(Soeparno, 2009). Daging dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai 
kualitas yang relatif lebih baik dari pada daging dengan susut masak yang lebih 
besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Suradi, 
2006). Nurwantoro dan Mulyani (2003) menyatakan bahwa susut masak 
menggambarkan jus daging yang merupakan fungsi temperatur dan lama waktu 
pemasakan. Soeparno (2009) menambahkan bahwa daging dengan susut masak 
yang rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik, karena hilangnya nutrisi 
selama pemasakan menjadi lebih sedikit. 
E. Cengkeh 
Cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan tanaman asli Maluku 
(Indonesia) yang tergolong ke dalam keluarga tanaman Myrtaceae pada ordo 
Myrtales (Razafimamonjison, et al, 2014) yang merupakan tanaman herbal                   
telah lama digunakan di negara-negara Timur Tengah dan Asia (Dehghani et al, 
2012). Cengkeh  digunakan  sebagai  obat tradisional dalam penyembuhan 





khas dihasilkan oleh senyawa eugenol, yang merupakan senyawa    utama (72-
90%). 
 
  Gambar 4. Pohon Cengkeh 
Pemanfaatan tanaman cengkeh di Sulawesi Utara sebagian besar hanya 
mencakup bagian bunganya saja sedangkan bagian daun hanya dianggap sebagai 
limbah, padahal di dalam daun cengkeh terkandung suatu komponen minyak atsiri 
dan komponen fenolik yang selama ini kurang dimanfaatkan secara maksimal 
(Rorong, 2008). Komponen fenolik merupakan antioksidan alami yang bermanfaat 
bagi manusia, antioksidan merupakan senyawa penting dalam menjaga kesehatan 
tubuh yang terbukti sebagai pelidung melawan efek bahaya radikal bebas dan 
diketahui pula mampu menurunkan resiko kanker, obat sakit gigi, penyakit 
jantung koroner, stroke, artherosclerosis, ospteoporosis, inflamasi, penyakit 






Gambar 5. Daun Cengkeh 
Cengkeh termasuk suku Myrtaceae yang banyak ditanam di beberapa 
negara termasuk Indonesia. Tanaman ini berpotensi sebagai penghasil minyak 
atsiri. Minyak cengkeh dapat diperoleh dari bunga cengkeh (Clove Oil), tangkai 
atau gagang bunga cengkeh (Clove Steam Oil) dan dari daun cengkeh (Clove Leaf 
Oil). Kandungan minyak atsiri di dalam bunga cengkeh mencapai 21,3% dengan 
kadar eugenol antara 78-95%, dari tangkai atau gagang bunga mencapai 6% 
dengan kadar eugenol antara 89-95%, dan dari daun cengkeh mencapai 2-3% 
dengan kadar eugenol antara 80-85%. Kandungan terbesar minyak cengkeh 
adalah eugenol, yang bermanfaat dalam pembuatan vanili, eugenil metil eter, 
eugenil asetat, dll. Vanili merupakan bahan pemberi aroma pada makanan, 
permen, coklat dan parfum. Bunga cengkeh juga digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan rokok (Saiful, 2012). 
Eugenol juga memiliki sifat antiseptik dan anestetik. (Razafimamonjison, 
et al, 2015). Analisis senyawa daun cengkeh asal Bangladesh dengan metode GC-
MS didapatkan senyawa eugenol 74,28%, eucalyptol 5,78%, kariofilen 3,85%, α-





Minyak atsiri dari cengkeh mempunyai sifat kimiawi dan efek 
farmakologis yang berfungsi sebagai anestetik, antimikrobial, antiseptik 
(Nurhidayati, 2013), antioksidan, dan imunomodulator (Dehgani et al, 2012). 
Senyawa fenolik daun cengkeh juga bertanggung jawab terhadap aktivitas 
antioksidan dan senyawa flavonoid yang bertindak sebagai penangkal radikal 
bebas (Dibazar et al, 2014).   
a. Taksonomi  
Divisio  : Spermatophyta   
Sub-Divisio  : Angiospermae   
Kelas   : Dicotyledoneae   
Sub-Kelas  : Choripetalae   
Ordo    : Myrtales   
Famili   : Myrtaceae   
Genus   : Syzygium  
Spesies  : Syzygium aromaticum L.   
(Bulan, 2004).  
b. Deskripsi Tumbuhan  
Cengkeh (Syzygium aromaticum L.) termasuk jenis tumbuhan perdu yang 
dapat memiliki batang pohon besar dan berkayu keras. Cengkeh mampu bertahan 
hidup puluhan bahkan sampai ratusan tahun, tingginya dapat mencapai 20-30 
meter dan cabang-cabangnya cukup lebat (Thomas, 2007). Daun tunggal, 
bertangkai, tebal, kaku, bentuk bulat telur sampai lanset memanjang, ujung 





mengkilap, panjang 6-13,5 cm, lebar 2,5-5 cm, warna hijau muda atau cokelat 
muda saat masih muda dan hijau tua ketika tua (Kardinan, 2003). Bunga dan buah 
cengkeh akan muncul pada ujung ranting daun dengan tangkai pendek serta 
bertandan. Pada saat masih muda bunga cengkeh berwarna keungu-unguan, 
kemudian berubah menjadi kuning kehijauan dan berubah lagi menjadi merah 
muda apabila sudah tua. Sedang bunga cengkeh kering akan berwarna cokelat 
kehitaman dan berasa pedas sebab mengandung minyak atsiri (Thomas, 2007). 
Perbanyakan tanaman dapat dilakukan secara vegetatif dan generatif. Tanaman ini 
tumbuh baik di daerah tropis di ketinggian 600-1.100 meter di atas permukaan 











A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Oktober sampai November 2019  
di Samata Integrated Farming System (SIFS), Kelurahan Samata, Kabupaten 
Gowa. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ayakan digunakan untuk 
menyaring bubuk daun cengkeh supaya mengasilkan bubuk yang halus, baskom 
sebagai tempat pencampur pakan, blender untuk menghaluskan daun cengkeh 
kering yang masih utuh, cutter atau pisau untuk alat bantu jika ada yang ingin 
dipotong, ember sebagai tempat penampungan air, kandang litter yang memiliki 
sekat, lampu pijar 15 watt sebanyak 15 buah untuk penghangat anak ayam dan 
juga sebagai penerang, meteran untuk mengukur pada saat membuat sekat, tempat 
pakan sebagai wadah makanan ayam, tempat minum sebagai wadah minum ayam, 
timbangan digital untuk menimbang pakan pada saat pencampuran, kabel 40 
meter sebagai sambungan listrik, fitting lampu 15 buah, paku dan tirai untuk 
menutup dinding kandang.  
Alat yang digunakan untuk mengukur kandungan nutrisi bubuk daun 
cengkeh yaitu buret 50 cc skala 0,1 ml, , cawan alumunium, cawan porselen 30 






600 ml, kertas saring bebas abu (merek whatman no 41), kertas saring bebas 
lemak, labu kjeldahl 300 ml, oven listrik, pembakaran bunsen atau hot plate, satu 
set alat destilasi, satu set alat pompa vakum, satu set alat soxhlet, tang penjepit, 
tanur listrik, timbangan analitik. 
Alat yang digunakan untuk mengukur kualitas daging broiler yaitu carper 
press dengan tekanan 35 kg/m2, corer, kertas whatman 41 (diameter 9 cm), panci 
perebus, pH meter, planimeter, thermometer bimetal, timbangan digital, warner 
bratzler shear force device. 
2. Bahan 
Ayam yang digunakan diperoleh dari PT. Satwa Indo Perkasa sebanyak 
45 ekor umur 1 hari (DOC) tanpa membedakan jenis kelamin, terdiri dari 5 
perlakuan dan setiap perlakuan terdiri dari 3 ekor ayam. 
Bahan yang digunakan untuk mengukur kandungan nutrisi bubuk daun 
cengkeh yaitu aquades panas, asam borax 5%, asam chorida (yang sudah 
diketahui normalitasnya), asam sulfat pekat, aseton, biji hekter,  h2so4 1.25 %,  
indikator campuran (brom cresolgreen: methyl merah = 4:5 . sebanyak 0,9 gram 
campuran dilarutkan dalam alkohol 100 ml), kapas katalis campuran (yang dibuat 
dari cuso4.5h20 dan k2so4 dengan perbandingan 1:5), kloroform, naoh 1.25 %, 
natrium hydroxsida 40%.  
Bahan yang digunakan untuk mengukur kualitas daging broiler yaitu larutan 







Ransum penelitian berasal dari pakan komersil B11A dari New Hope 
Indonesia, dan bubuk daun cengkeh, vitachick, ransum penelitian dapat dilihat 
pada tabel 1. 
    Tabel. 1.  Komposisi Ransum Penelitian 
Jenis Pakan 
Perlakuan   
P0 P1 P2 P3 P4 
Konsentrat (%) 100% 100% 100% 100% 100% 
Bubuk daun cengkeh (%) 0 2% 4% 6% 8% 
Total (%) 100 102 104 106 108 
 
Tabel. 2. Kandungan Nutrisi Ransum Penelitian 
Kandungan Pakan Jumlah Kandungan 
Protein Kasar (%) 
 
22,0-23,5% 



























     Sumber: New Hope. 2019. 











1 DC 1 13,01 24,87 10,56 25,93 33,68 4,96 
2 DC 2 13,24 24,06 10,43 26,09 34,36 5,06 
3 DC 3 13,55 24,74 10,24 25,86 34,07 5,09 
Sumber : Laboratorium Kimia Makanan Ternak Jurusan Nutrisi Dan Makanan Ternak Fakultas 





C. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah eksperimen yang dilakukan untuk mencari 
pengaruh perlakuan dalam kondisi terkendali. 
D. Metode Penelitian 
Metode penelitian ini terdiri dari dua tahapan: 
1. Rancangan Penelitian 
Penelitian yang digunakan yaitu kuantitatif menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL), dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Penempatan perlakuan 
dilakukan secara acak, sedangkan komposisi bahan pakan setiap perlakuan 
sebagai berikut: 
P0 : Ransum dasar (kontrol)  
P1 : Ransum dasar + bubuk daun cengkeh 2% (60 gr) 
P2 : Ransum dasar + bubuk daun cengkeh 4% (120 gr) 
P3 : Ransum dasar + bubuk daun cengkeh 6% (180 gr) 
 
P4 : Ransum dasar + bubuk daun cengkeh 8% (240 gr) 
 
2. Prosedur Penelitian 
a. Tahap Persiapan 
Pembuatan bubuk daun cengkeh dilakukan dengan cara dikeringkan dalam 
oven dengan 40-50
o
 selama 72. Setelah itu daun cengkeh diperkecil partikelnya 
(diremas dengan tangan) agar saat penepungan lebih mudah. 
Pembuatan kandang dengan mengambil bambu lalu dipotong menjadi 





dinding sekat ditutup menggunakan koran dan lantainya di beri sekam sekitar 7 
cm, kemudian beri lampu 15 watt setiap sekat.  
Biosecurity sebelum kandang digunakan yaitu dengan terlebih dahulu 
membersihkan seluruh areal kandang baik di dalam kandang maupun luar 
kandang kemudian disemprotkan rodalon. 24 jam sebelum Day Old Chick (DOC) 
tiba, lampu kandang dinyalakan dengan tujuan menghangatkan ruang kandang. 
b. Tahap Pelaksanaan 
1) Pengelompokan Ayam 
Anak ayam yang baru tiba diberi air gula dengan tujuan untuk 
mengembalikan kondisi tubuh ke keadaan semula. Selanjutnya anak ayam umur 
satu hari tersebut ditimbang bobot badan awalnya dan sekat kandang diberi nomor 
sesuai dengan pengacakan perlakuan dan ulangan dengan cara menggunakan 
potongan kertas. Penempatan ayam ke dalam unit kandang dilakukan secara acak 
pula. 
2) Pemberian Ransum 
Ransum percobaan dengan kandungan bubuk daun cengkeh (Syzigium 
aromaticum) yang berbeda (2%, 4%, 6% dan 8%) diberikan kepada ayam 
percobaan secara ad-libitum. Setiap kali pemberian ransum diusahakan tidak ada 
yang tercecer. Satu minggu pertama makanan yang sudah pada wadah tempat 
pakan di letakkan di lantai agar DOC dapat menggapai makanan, setelah 
memasuki dua minggu dan seterusnya tempat pakan diangkat sampai batas tinggi 
ayam yang dapat dicapai. Bersamaan pemberian ransum dilakukan juga 





3) Pengukuran Kandungan Nutrisi Bubuk Daun Cengkeh 
a) Penentuan Kadar Air 
1. Cara Kerja 




b. Kemudian dinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan timbang 
beratnya (Catat sebagai A gram)  
c. Tambahkan ke dalam cawan alumunium tersebut sejumlah 
sampel/bahan lebih kurang 2-5 gram, timbang dengan teliti. Dengan 
demikian berat sampel/bahan dapat diketahui dengan  tepat (Catat 
sebagai B gram). Bila menggunakan timbangan analitik digital maka 
dapat langsung diketahui berat sampelnya dengan menset zero 
balans, yaitu setelah berat alumunium diketahui beratnya dan telah 
dicatat, kemudian dizerokan sehingga penunjukan angka menjadi 
nol, lalu sampel langsung dimasukan ke dalam cawan dan kemudian 
timbang beratnya dan catat sebagai C gram. 
d. Masukan cawan+sampel ke dalam oven selama 3 jam pada suhu  100 
- 105
0  
C sehingga seluruh air menguap. (Atau dapat pula dimasukan 
dalam oven dengan suhu  60
o
C selama 48 jam). 
e. Masukkan dalam eksikator selama 15 menit dan timbang. Ulangi 
pekerjaan ini dari tahap no 4 dan 5,  sampai beratnya tidak berubah 





f. Setiap kali memindahkan cawan alumunium (baik berisi sampel atau 
tidak, gunakan tang penjepit). 
2. Pengamatan           
a. Berat Cawan alumunium   ……..                 
b. Berat Cawan Alumunium  + sampel    ……...                       
c. Berat Sampel                                     ……...                         
d. Berat Cawan Al+ sampel Kering          ……...                        
(setelah pemanasan oven) 
3. Perhitungan 





 =        .. ……..       
b) Penentuan Kadar Abu 
1. Cara Kerja 




b. Dinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan timbang, catat 
sebagai A gram. 
c. Masukkan sejumlah sampel kering oven 2 - 5 gram ke dalam cawan,  
catat sebagai B gram 






e. Masukkan kedalam tanur listrik dengan temperatur 600 - 7000 C, 
biarkan beberapa lama sampai bahan  berubah menjadi abu putih 
betul. Lama pembakaran sekitar 3 – 6  jam. 
f. Dinginkan dalam eksikator kurang lebih 30 menit dan timbang 
dengan teliti, catat sebagai C gram) 
g. Hitung kadar abunya. 
2. Pengamatan  
a. Berat cawan kosong (A) ……..       
b. Berat cawan + sampel (B) …….. 
c. Berat Sampel (B-A)  ……..   
d. Berat cawan + abu  (C)  ……..                          
e. Berat Abu (C-A)  ……..   
3. Perhitungan 








 =    ……… 
c) Penentuan Kadar Protein Kasar 
1. Cara Kerja 
a. Destruksi 
1) Timbang contoh sampel kering oven sebanyak  1 gram (Catat 
sebabai A gram) 
2) Masukkan ke dalam labu Kjeldhal dengan hati – hati, dan 
tambahkan 6 gram katalis campuran. 





4) Panaskan dalam nyala api kecil di lemari asam. Bila sudah tidak 
berbuih lagi destruksi diteruskan dengan nyala api yang besar. 
5) Destruksi sudah dianggap selesai bila larutan sudah berwarna 
hijau jernih, setelah itu dinginkan. 
b. Destilasi 
1) Siapkan alat destilasi selengkapnya, pasang dengan hati – hati 
jangan lupa batu didih, vaselin dan tali pengaman 
2) Pindahkan larutan hasil destruksi ke dalam labu didih, kemudian 
bilas dengan aquades senbanyak lebih kurang 50 ml. 
3) Pasangkan erlenmeyer yang telah diisi asam borax 5 % 
sebanyak 15 ml untuk  menangkap gas amonia, dan telah diberi 
indikator campuran sebanyak 2 tetes. 
4) Basakan larutan bahan dari destruksi dengan menambah 40 - 60 
ml NaOH 40 % melalui corong samping. Tutup kran corong 
segera setelah larutam tersebut masuk ke labu didih. 
5) Nyalakan pemanas bunsen  dan alirkan air ke dalamran 
pendingin tegak. 
6) Lakukan destilasi sampai semua N dalam larutan dianggap telah 
tertangkap oleh asam borax yang ditandai dengan menyusutnya 
larutan dalam labu didih sebanyak 2/3 bagian (atau sekurang-








1) Erlenmeyer berisi sulingan tadi diambil (jangan lupa membilas 
bagian yang terendam dalam air sulingan) 
2) Kemudian tritrasi dengan HCl yang sudah diketahui 
normalitasnya catat sebagai B, Titik titrasi dicapai dengan 
ditandai dengan perubahan warna hijau ke abu-abu. sampai catat 
jumlah larutan HCl yang terpakai sebagai  C ml. 
2. Pengamatan   
a. Berat sampel (A)   ………… 
b. Normalitas HCl (B)   ………… 
c. Mililiter HCl yang terpaikai (C) ………… 
3. Perhitungan 






d) Penentuan Kadar Lemak Kasar (Cara Sokhlet) 
1. Cara Kerja 
a. Siapkan  kertas saring yang telah kering oven (gunakan kertas saring 
bebas lemak) . 
b. Buatlah selongsong  penyaring  yang dibuat dari kertas saring, 
timbang dan catat beratnya sebagai A gram. Masukkan sampel 
sekitar 2 – 5 gram dalam selongsong kemudian timbang dan catat 





lalu timbang dan catat beratnya sebagai C gram. B gram.  Berat 
sampel   = (B - A) gram. 
c. Selongsong penyaring berisi sampel dimasukkan ke dalam alat 
soxhlet. Masukan pelarut lemak  (Kloroform) sebnayak 100 – 200 ml 
ke dalam labu didihnya. Lakukan ekktarksi (Nyalakan pemanas hot 
plate dan alirkan air pada bagian kondensornya). 
d. Ekstraksi dilakukan selama lebih kurang 6 jam.  Ambil  selongsong 
yang berisi sampel yang telah diekstraksi  dan keringkan didalam 
oven selama 1 jam  pada suhu 105
0
 C. kemudian masukan ke dalam 
eksikator 15 menit dan kemudian timbang, dan catat beratnya 
sebagai   D gram.   
e. Kloroform yang terdapat dalam labu didih, dildestilasi sehinga 
tertampung di penampung sokhlet. Kloroform yang tertampung 
disimpan untuk digunakan kembali. 
2. Pengamatan   
a. Berat selongsong  (A)    ……..  
b. Berat selongsong + sampel (B)l                    ……...  
c. Berat sampel  (B-A)   ……...   
d. Berat selongsong + Sampel + kapas +hekter  (C) ………  
e. Berat selongsong + Sampel akhir + kapas +hekter  (D) ……… 
3. Perhitungan 













e) Penentuan Kadar Serat Kasar 
1. Cara Kerja 
a. Siapkan kertas saring kering oven  dengan diameter 4,5 cm , catat 
sebagai A gram. 
b. Siapkan cawan porselen kering oven. 
c. Residu/sisa ekstraksi lemak masukkan kedalam gelas piala khusus 
sebanyak 1 gram, Catat sebagai B gram. 
d. Tambah asam sulfat 1,25 % sebanyak 100 ml kemudian pasang pada 
alat pemanas khusus tepat dibawah kondensor (reflux). 
e. Alirkan airnya dan nyalakan pemanas listrik tersebut. 
f. Didihkan selama 30 menit dihitung saat mulai mendidh 
g. Setelah cukup pemanasan, ambil dan saring dengan mempergunakan 
corong buchner yang telah dipasang kertas saring (kertas saring ini 
tidak perlu diketahui beratnya. 
h. Penyaringan menggunakan pompa Vacum (pompa isap) dan 
cuci/bilas)dengan memepergunakan aquades panas sebanyak 100 ml. 
i. Residu yang terdapat dalam corong buchner dikembalikan kepada 
beaker glass semula.  
j. Tambahkan NaOH 1,25% sebanyak 100 ml kemudian pasang 
kembali pada alat pemanas khusus seperti semula. 
k. Lakukan seperti pada  6 – 7. Tetapi menggunakan kertas saring yang 
telah diketahui beratnya (lihat no 1)  





- Air panas 100 ml 
- Asam sulfat panas 0.3  N (1.25%) 50 ml 
- Air panas 100 ml 
- Aceton 50 ml 
m. Kertas saring dan isisnya (residu) dimasukkan ke dalam cawan 
porselen  gunakan pincet 
n. Keringkan dalam oven 100 - 1050  C selama 1 jam. 
o. Dinginkan dalam exsikator selama 15 menit lalu timban, catat 
sebagai  C gram) 
p. Panaskan dalam hot plate sampai tidak berasap lagi, kemudian 




C selama 3 jam sampai 
abunya berwarna putih . Di sini serat kasar di bakar sampai habis. 
q. Dinginkan dalam exsikator selama 30 menit lalu timbang dan catat 
sebagai D gram. 
2. Pengamatan   
a. Berat kertas saring (A)    ……….. 
b. Berat residu lemak (B)                   .…..…... 
c. Berat residu + cawan + kertas saring (C) …….….  
d. Berat cawan + abu (D)    ……….. 
3. Perhitungan 
                                           (C – D – A ) 
 Kadar serat kasar =    B X           100               X 100 %  =    ………….. 





f) Penentuan Kadar BETN 
Penentuan kadar BETN dapat dilakukan apabila kadar abu, protein kasar, 
serat kasar, dan lemak kasar telah diketahui. Karena kadar BETN diperoleh dari 
perhitungan 100% - (abu + protein kasar + serat kasar + lemak kasar). 
4) Pengukuran Kualitas Daging Broiler 
a) Uji Daya Ikat Air 
1. Cara Kerja 
a. Timbang sampel sebanyak 0,3 gr dengan menggunakan timbangan 
Sartorius. 
b. Letakan sampel diantara 2 kertas saring, kemudian lakukan 
pengepresan dengan menggunakan Carper Press selama 5 menit. 
c. Setelah selesai dipress, pada kertas saring akan nampak dua 
lingkaran yang menunjukkan luas area daging yang kepress (Lingkar 
Dalam = LD) dan luas area dari air yang keluar dari daging hasil 
pengepressan (Lingkar Luar = LL atau luas area basah). Keringkan 
sebentar dan kemudian beri tanda dengan bolpoin kedua luasan area 
tersebut. 
d. Untuk mengetahui jumlah air bebas yang keluar dari daging, maka 









Prosedur penghitungan dengan Planimeter : 
e. Beri tanda pada kedua lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik 
awal penghitungan. 
f. Letakan Titik tengah pada kaca pembesar yang terdapat pada alat 
Planimeter pada tanda di lingkaran (LL atau LD). Lakukan 
penghitungan pada titik awal dengan membaca angka-angka yang 
tertera pada alat sebagai hitungan awal. Setelah dihitung, putar kaca 
pembesar pada alat Planimeter searah jarum jam mengikuti lingkaran 
yang sudah ditandai sampai titik awal. Lakukan penghitungan 
kembali sehingga didapat angka akhir. 
g. Hitung selisih antara hitungan akhir dengan hitungan awal pada 
masing-masing lingkaran (LL dan LD), kemudian bagi dengan 100. 
Nilai yang diperoleh munujukkan luas area basah (dalam inch). 
h. Luas Area Basah = (selisih LL – selisih LD) 
100 
i. Setelah diperoleh luas area basah, maka masukan nilai tersebut 
kedala rumus : 
mgH2O = luas area basah x 6,45 (konversi inch2 ke cm2) – 8 
0,0948. 
j. Nilai yang diperoleh menunjukkan jumlah air bebas yang keluar dari 







Sedangkan untuk mengetahui persentase dari berapa banyak jumlah 
air bebas yang keluar adalah sebagai berikut : 
% air bebas = mgH2O X  100 % 
300 
k. Semakin banyak air bebas yang keluar dari daging menunjukkan 
bahwa sampel daging tersebut memiliki kemampuan/daya mengikat 
air yang rendah. 
b) Uji Keempukan 
1. Cara Kerja 
a. Siapkan sampel daging yang akan diuji dengan berat ± 100 gr. 
b. Rebus air sampai mendidih. 
c. Tusukan thermometer bimetal pada sampel daging sampai batas 
indikator yang terdapat pada alat. 
d. Rebus sampel daging sampai suhu dalamnya mencapai 81 oC, lalu 
angkat dan dinginkan. 
e. Daging dipotong searah serat dengan menggunakan corer. Lakukan 
beberapa kali pemotongan. 
f. Nyalakan Warner bratzler shear force device. Letakan sampel daging 
hasil corer pada alat pemotongan warner bratzler shear force. 
Tingkat keempukan daging ditunjukkan oleh besarnya kekuatan 







Baca dan catat hasil pengukuran. 
Angka 0-3  : empuk 
Angka >3 – 6 : sedang 
Angka > 6  : alot 
c) Uji Susut Masak 
1. Cara Kerja 
a. Siapkan sampel daging yang akan diuji dengan berat ± 100 gr. 
b. Rebus air sampai mendidih. 
c. Tusukan thermometer bimetal pada sampel daging sampai batas 
indikator yang terdapat pada alat. 
d. Rebus sampel daging sampai suhu dalamnya mencapai 81 oC, lalu 
angkat dan dinginkan. 
e. Timbang sampel sampai beratnya konstan. Persentase susut masak 
dihitung dengan rumus berikut : 
Susut Masak (%) = berat awal-berat akhir X 100 %. 
d) Uji pH 
1. Cara Kerja 
pH meter dikalibrasi dengan buffer pH 7 dan 4. Prosedur kalibrasi 
adalah sebagai berikut : 
a. Tekan tombol ON pada alat  pH meter, tunggu beberapa saat sampai 
pada layar display pH meter muncul tanda “CAL” 
b. Celupkan ujung pH meter (elektroda) pada larutan buffer pH 7, 





menunjukkan bahwa prosedur kalibrasi pada larutan buffer pH 7 
selesai dilakukan. 
c.  Celupkan ujung pH meter (elektroda) pada larutan buffer pH 4, 
tunggu beberapa saat sampai terdengar bunyi pada alat yang 
menunjukkan bahwa prosedur kalibrasi pada larutan buffer pH 4 
selesai dilakukan. 
d. Alat pH meter siap untuk digunakan 
e. Tusukan ujung alat pH meter pada sampel daging, baca dan catat 
nilai pH yang tertera pada layar display alat pH meter. 
f. Lakukan beberapa kali pengukuran untuk memperoleh hasil nilai pH 
yang akurat 
g. Jika melakukan pengukuran pH dengan sampel yang berbeda, maka 
sebelum alat pH meter digunakan, ujung alat pH meter dibasuh 
terlebih dahulu dengan menggunakan aquades, kemudian keringkan 
dengan tissue. Setelah itu lakukan pengukuran terhadap sampel yang 
lain. 
h. Apabila alat sudah dimatikan atau mati, maka proses kalibrasi harus 
dilakukan kembali apabila pH meter akan digunakan kembali. 
i. Apabila selesai digunakan, ujung alat pH meter dibasuh dengan 
aquades sampai bersih, kemudian keringkan dengan tissue dan 







E. Parameter yang Diamati 
a) Pengukuran Daya Ikat Air (DIA)  
Pengukuran daya ikat air (DIA) dihitung dengan menggunakan  
rumus :  
                          
     
   
      
b) Susut Masak  
Pengukuran usut masak dapat dihitung menggunakan rumus :   
 
Susut Masak 
                                              
                       
   00% 
c) Keempukan Pengukuran keempukan dihitung dengan 
menggunakan rumus :  
Keempukan (mm/g/10 detik) 
                    
         
 
d) Pengukuran pH, dengan menggunakan pH meter. 
F. Analisis Data 
Pengaruh pemberian bubuk daun cengkeh terhadap lemak abdominal 
menggunakan analisis ragam sesuai dengan rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 
perlakuan yang memberi pengaruh nyata di Uji lebih lanjut dengan menggunakan 
Uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Uji BNT merupakan pengujian lanjut untuk 








 Adapun model matematikanya yaitu : 
 





Yij = Hasil pengamatan dari perubah pada penggunaan bubuk daun 
cengkeh, 
µ = Rata-rata pengamatan 
εij = Pengaruh perlakuan I 
тi = Eror/galat perlakuan dari perlakuan ke-I dan ulangan ke-J 
 
Dimana:    I 





1, 2, 3 dan 4 
1, 2, 3 dan 4 
Untuk uji BNT atau LSD dengan model matematika sebagai berikut: 
 
BNT (0,05) = 
= 



















BNT = nilai tengah perlakuan bubuk daun cengkeh  kombinasinya pada 
taraf 2% / 8%. 





 = Nilai kuadrat tenga galat (KTG) 













HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Hasil penelitian selama 30 hari tentang penambahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum) terhadap kualitas daging broiler dengan parameter daya 
ikat air, susut masak, keempukan, dan pH dapat diperhatikan pada Tabel 3.  
Tabel 4. Rata-Rata Hasil Pengamatan Penambahan Bubuk Daun Cengkeh 
terhadap 




P0 P1 P2 P3 P4 
Daya Ikat Air 34,40±5,27 23,13±3,94 28,07±6,40 33,31±3,16 21,78±1,22 
Keempukan(DPD 
masak) 
0,40±0,04 0,56±0,15 0,56±0,01 0,63±0,05 0,85±0,09 
Keempukan (DPD 
mentah) 
0,23±0,07 0,30±0,06 0,30±0,02 0,28±0,07 0,25±0,06 
Susut Masak 9,58±0,74 11,55±1,59 12,06±2,65 12,79±1,87 11,64±1,03 
pH 6,38±0,12 6,27±0,09 6,31±0,04 6,32±0,13 6,28±0,07 
Sumber : Data Primer, 2019. 
B. Pembahasan 
1. Daya Ikat Air 
Kualitas daging ayam broiler dengan penambahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum) menunjukkan rataan daya ikat air tertinggi pada perlakuan 
P3 (33,31) dan lebih rendah pada perlakuan P4 (21,78). Analisis ragam dilakukan 
untuk mengetahui sejauh mana pengaruh perlakuan terhadap daya ikat air daging 
broiler.  
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa nilai 






bubuk daun cengkeh menunjukkan bahwa ada pengaruh yang signifikan terhadap 
perlakuan penambahan bubuk daun cengkeh (P<0,05). Hal ini disebabkan karena 
kandungan nutrisi pada bubuk daun cengkeh dapat mempengaruhi daya ikat air 
pada daging broiler. Uji BNT dilakukan untuk mengetahui sejauh mana perlakuan 
yang digunakan diantara P1(2%), P2(4%), P3(6%), dan P4(8%) mana yang 
terbaik.  
Hasil uji lanjut BNT memperlihatkan bahwa yang terbaik ada pada level 
6% dibandingkan pada level 2%, 4% dan 8%.  Hal ini menunjukkan bahwa 
penggunaan bubuk daun cengkeh dengan kadar 6% dapat meningkatkan nilai gizi 
pada daging terutama protein. Peningkatan protein dalam daging dapat 
mempengaruhi kemampuan mengikat air daging. Semakin tinggi kadar protein 
daging maka kemampuan menahan air pada daging juga tinggi Hal ini sesuai 
dengan pendapat Pratama (2015), yang menyatakan bahwa daya ikat air ini pula 
berhubungan dengan protein karena molekul-molekul air bebas berjumlah sekitar 
10% terikat diantara molekul protein akan menurun bila protein daging 
mengalami denaturasi. Hartono (2013), menyatakan bahwa otot dada diduga tidak 
banyak melakukan aktifitas mengingat ayam pedaging termasuk spesies unggas 
jarang bergerak sehingga otot dada lebih sedikit tersusun serabut myofibril dan 
kurang mengandung protein daging yang menyebabkan kapasitas menahan air 
lebih rendah. Maka dari itu bubuk daun cengkeh digunakan agar dapat menambah 
protein pada daging broiler.  
Penggunaan protein diberikan batasan pada level maksimal dan 





disimpan dan dapat langsung dikeluarkan oleh tubuh. Sedangkan yang perlu 
diketahui bahwa protein di dalam ransum itu nilainya mahal dan bila ditambhakan 
begitu banyak produsen akan rugi dan manfaat bagi tubuh ternak juga akan 
terbuang jika tidak dimanfaatkan, berbeda dengan karbohidrat dan lemak yang 
bisa tersimpan menjadi lemak abdominal di dalam tubuh yang suatu saat ketika 
tubuh kekurangan energi maka karbohidrat dan lemak yang tersimpan akan 
diubah menjadi energi.  
Gultom (2014), menyatakan   bahwa   konsumsi   protein   yang   tinggi 
akan mempengaruhi asupan protein pula ke dalam daging dan asam-asam amino    
tercukupi di dalam tubuhnya sehingga metabolisme sel-sel dalam tubuh 
berlangsung  secara normal.  
Ada beberapa faktor yang bisa menyebabkan terjadinya variasi pada daya 
ikat air oleh daging yaitu faktor pH, faktor perlakuan maturasi, pemasakan atau 
pemanasan, faktor biologik seperti jenis otot, jenis ternak, jenis kelamin dan umur 
ternak. Dan juga faktor pakan, transportasi, suhu, kelembaban, penyimpanan dan 
preservasi, kesehatan, perlakuan sebelum pemotongan dan lemak intramuskular 
(Abustam E, 2012). 
2. Keempukan (Daya Putus Daging Masak) 
Kualitas daging broiler dengan penambahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum) menunjukkan rataan keempukan (daya putus daging 
masak) tertinggi pada perlakuan P4 (0,85) dan lebih rendah pada perlakuan P1 dan 
P2 (0,56). Analisis ragam dilakukan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh 





Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa nilai 
keempukan (daya putus daging masak) pada daging broiler yang diberikan pakan 
dengan penambahan bubuk daun cengkeh menunjukkan bahwa ada pengaruh yang 
signifikan terhadap perlakuan penambahan bubuk daun cengkeh (P<0,05). Hal ini 
disebabkan karena bubuk daun cengkeh mempengaruhi penyusun otot pada 
daging broiler. Uji BNT dilakukan untuk mengetahui sejauh mana perlakuan yang 
digunakan diantara P1(2%), P2(4%), P3(6%), dan P4(8%) mana yang terbaik..  
Hasil uji lanjut BNT memperlihatkan bahwa yang terbaik ada pada level 
2%,4% dan 6% dibandingkan pada level 8%. Yaitu pada level 2,4, dan 6% 
tersebut memiliki tingkat daya putus daging rendah, sedangkan pada level 8% itu 
tinggi. Menurut  Hartono (2013), menyatakan semakin tinggi nilai daya putus 
daging suatu sampel daging maka semakin tinggi pula nilai kealotannya atau 
keempukannya berkurang sebaliknya jika nilai daya putus daging rendah maka 
dapat menghasilkan daging yang empuk atau tingkat keempukannya tinggi. Hal 
ini menunjukkan bahwa bubuk daun cengkeh dengan kadar 2,4 dan 6% 
mempengaruhi nilai keempukan yang rendah dimana kandungan pada daun 
cengkeh dapat mempengaruhi  jaringan ikat, serabut–serabut otot, dan jaringan 
adipose pada daging broiler. Menurut Soeparno (2015), keempukan daging 
merupakan suatu karakteristik kualitas yang kompleks yang dipengaruhi oleh 
banyak faktor. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan 
menjadi faktor antemortem seperti genetik termasuk bangsa, spesies dan fisiologi, 





metode chilling, refrigerasi, pelayuan dan pembekuan termasuk faktor biokimia 
sebelum dan setelah penyembelihan. 
Keempukan daging dapat diketahui dengan menggunakan daya putusnya, 
semakin rendah nilai daya putusnya, semakin empuk daging tersebut. Pengujian 
keempukan secara obyektif dapat dilakukan secara mekanik termasuk pengujian 
kompresi (indikasi kealotan jaringan ikat), daya putus warner-bratzler (WB), 
indikasi kekuatan myofibril, adhesi (indeks kekuatan jaringan ikat) dan susut 
masak (sensitive terhadap perubahan jus daging). Nilai daya putus WB ikut 
menunjukkan tingkat keempukan daging. Pengaruh pH terhadap pengerutan otot 
akan meningkatkan keempukan, karena panjang sarkomer myofibril meningkat 
(Soeparno, 2015). 
3. Keempukan (Daya Putus Daging Mentah) 
Kualitas daging ayam broiler dengan penmabahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum)  menunjukkan rataan keempukan (daya putus daging 
mentah) tertinggi pada perlakuan P1 dan P2 (0,30) dan lebih rendah pada 
perlakuan P4 (0,25). Analisis ragam dilakukan untuk mengetahui sejauh mana 
pengaruh perlakuan terhadap keempukan (daya putus daging mentah) daging 
broiler. 
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa nilai 
keempukan (daya putus daging mentah) pada daging broiler yang diberikan pakan 
dengan penambahan bubuk daun cengkeh pada pakan menunjukkan bahwa pada 
setiap perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa 





putus daging mentah tidak mempengaruhi keempukan pada daging broiler 
mentah. Abustam (2012), menyatakan bahwa faktor keempukan salah satunya 
yaitu kondisi pemasakan. Otot dengan potensi keempukan yang tinggi 
memerlukan suhu pemasakan dan waktu pemasakan yang cepat. Sebaliknya pada 
otot yang dalam keadaan mentah memperlihatkan kekerasan yang berarti 
memerlukan waktu pemasakan yang cukup lama. 
4. Susut Masak 
Kualitas daging broiler dengan penambahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum) menunjukkan rataan susut masak tertinggi pada perlakuan 
P3 (12,79) dan lebih rendah pada perlakuan P1 (11,55). Analisis ragam dilakukan 
untuk mengetahui sejauh mana pengaruh perlakuan terhadap susut masak daging 
ayam broiler. 
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 4) hasil penelitian 
menunjukkan bahwa nilai susut masak pada daging ayam broiler yang diberikan 
pakan dengan penambahan bubuk daun cengkeh menunjukkan setiap perlakuan 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa ada kemungkinan 
kandungan bubuk daun cengkeh berperan dalam mengikat nutrisi pada daging 
broiler saat pemasakan sebagaimana yang dilaporkan Pratama (2015), daging 
yang memiliki susut masak rendah mempunyai kualitas daging yang baik karena 
nutrisi gizi yang hilang lebih sedikit. Daging dengan susut masak lebih rendah 
mempunyai kualias relatif lebih baik dari pada daging dengan susut masak lebih 





daging ayam dengan susut masak rendah akan mempunyai kualitas yang lebih 
baik dibandingkan dengan daging ayam dengan susut masak tinggi. 
5. pH 
Kualitas daging broiler dengan penambahan bubuk daun cengkeh 
(Syzygium aromaticum) menunjukkan rataan pH tertinggi pada perlakuan P3 
(6,32) dan lebih rendah pada perlakuan P1 (6,27). Analisis ragam dilakukan untuk 
mengetahui sejauh mana pengaruh perlakuan terhadap pH daging broiler. 
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa nilai 
pH pada daging broiler yang diberikan pakan dengan penambahan bubuk daun 
cengkeh menunjukkan bahwa setiap perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05). 
Hal ini menunjukkan pemberian bubuk daun cengkeh pada pakan terhadap pH 
daging broiler masih ditahap normal. Hal ini disebabkan karena bubuk daun 
cengkeh yang  digunakan  tidak  cukup  kuat  peranannya  dalam  meningkatkan  
pH daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2009), bahwa faktor pH 
daging juga dipengaruhi salah satunya adalah pakan. Pakan yang diberi campuran 
bubuk daun cengkeh sebagai perlakuan dapat menormalkan pH pada daging, yang 
dimana bubuk daun cengkeh banyak terdapat kandungan seperti anastetik, 
antimkrobial, antiseptik, antioksidan.  
Kandungan senyawa antioksidan yang ada pada bubuk daun cengkeh 
dapat memperlambat peningkatan nilai pH yang dapat berpengaruh pada kualitas 
daging yang dihasilkan. Sebagaimana yang dilaporkan oleh Nurhidayat (2013), 
bahwa minyak atsiri dari cengkeh mempunyai sifat kimiawi dan efek 





dilanjut oleh Dehgani (2012), yang meyatakan bahwa cengkeh mengandung  
antioksidan dan imunomodulator. Dibazar (2014), juga menambahkan bahwa 
senyawa fenolik daun cengkeh juga bertanggung jawab terhadap aktivitas 










Berdasarkan hasil penelitian bahwa pemberian bubuk daun cengkeh 
berpengaruh signifikan terhadap daya ikat air pada perlakuan P3 (6%) dan 
keempukan (daya putus daging masak) pada perlakuan P1(2%),P2(4%),dan 
P3(6%)  dan tidak berpengaruh nyata pada keempukan (daya putus daging 
mentah), susut masak dan pH. 
B. Saran  
Adapun saran pada penelitian selanjutnya sebaiknya agar lebih teliti dalam 
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Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut BNT Penambahan Bubuk 
Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap Kualitas Daya 




DIA (Daya Ikat Air) 
Dependent Variable:nilain 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.592E7a 4 1.648E7 45.656 .000 
Intercept 1.733E7 1 1.733E7 48.025 .000 
Perlakuan 6.592E7 4 1.648E7 45.656 .000 
Error 3609403.515 10 360940.351 
  
Total 8.686E7 15 
   
Corrected Total 6.953E7 14 
   




























     
 
(I) perlakuan  (J) perlakuan  
Mean 
Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD P0 P1 11.2683 490.53736 .982 -1081.7170 1104.2537 
P2 6.3303 490.53736 .990 -1086.6550 1099.3157 
P3 -5233.1717* 490.53736 .000 -6326.1570 -4140.1863 
P4 12.6193 490.53736 .980 -1080.3660 1105.6047 
P1 P0 -11.2683 490.53736 .982 -1104.2537 1081.7170 
P2 -4.9380 490.53736 .992 -1097.9233 1088.0473 
P3 -5244.4400* 490.53736 .000 -6337.4253 -4151.4547 
P4 1.3510 490.53736 .998 -1091.6343 1094.3363 
P2 P0 -6.3303 490.53736 .990 -1099.3157 1086.6550 
P1 4.9380 490.53736 .992 -1088.0473 1097.9233 
P3 -5239.5020* 490.53736 .000 -6332.4873 -4146.5167 
P4 6.2890 490.53736 .990 -1086.6963 1099.2743 
P3 P0 5233.1717* 490.53736 .000 4140.1863 6326.1570 
P1 5244.4400* 490.53736 .000 4151.4547 6337.4253 
P2 5239.5020* 490.53736 .000 4146.5167 6332.4873 
P4 5245.7910* 490.53736 .000 4152.8057 6338.7763 
P4 P0 -12.6193 490.53736 .980 -1105.6047 1080.3660 
P1 -1.3510 490.53736 .998 -1094.3363 1091.6343 
P2 -6.2890 490.53736 .990 -1099.2743 1086.6963 
P3 -5245.7910* 490.53736 .000 -6338.7763 -4152.8057 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 360940.351. 
   
*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 





Lampiran 2.  Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut BNT Penambahan Bubuk 
Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap Kualitas 





Keempukan (DPD Masak) 
Dependent Variable:JUMLAH 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .329a 4 .082 11.405 .001 
Intercept 5.484 1 5.484 759.602 .000 
PERLAKUAN .329 4 .082 11.405 .001 
Error .072 10 .007 
  
Total 5.886 15 
   
Corrected Total .402 14 
   































Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
KONTROL PERLAKUAN 1 -.1567* .06938 .048 -.3113 -.0021 
PERLAKUAN 2 -.1633* .06938 .040 -.3179 -.0087 
PERLAKUAN 3 -.2500* .06938 .005 -.4046 -.0954 
PERLAKUAN 4 -.4533* .06938 .000 -.6079 -.2987 
PERLAKUAN 1 KONTROL .1567* .06938 .048 .0021 .3113 
PERLAKUAN 2 -.0067 .06938 .925 -.1613 .1479 
PERLAKUAN 3 -.0933 .06938 .208 -.2479 .0613 
PERLAKUAN 4 -.2967* .06938 .002 -.4513 -.1421 
PERLAKUAN 2 KONTROL .1633* .06938 .040 .0087 .3179 
PERLAKUAN 1 .0067 .06938 .925 -.1479 .1613 
PERLAKUAN 3 -.0867 .06938 .240 -.2413 .0679 
PERLAKUAN 4 -.2900* .06938 .002 -.4446 -.1354 
PERLAKUAN 3 KONTROL .2500* .06938 .005 .0954 .4046 
PERLAKUAN 1 .0933 .06938 .208 -.0613 .2479 
PERLAKUAN 2 .0867 .06938 .240 -.0679 .2413 
PERLAKUAN 4 -.2033* .06938 .015 -.3579 -.0487 
PERLAKUAN 4 KONTROL .4533* .06938 .000 .2987 .6079 
PERLAKUAN 1 .2967* .06938 .002 .1421 .4513 
PERLAKUAN 2 .2900* .06938 .002 .1354 .4446 
PERLAKUAN 3 .2033
*
 .06938 .015 .0487 .3579 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .007. 
    











Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut BNT Penambahan Bubuk 
Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap Kualitas 





Keempukan (DPD Mentah) 
Dependent Variable:JUMLAH 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .011a 4 .003 .755 .577 
Intercept 1.088 1 1.088 303.375 .000 
PERLAKUAN .011 4 .003 .755 .577 
Error .036 10 .004 
  
Total 1.135 15 
   
Corrected Total .047 14 
   



















      
(I) PERLAKUAN (J) PERLAKUAN 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
KONTROL PERLAKUAN 1 -.0667 .04890 .203 -.1756 .0423 
PERLAKUAN 2 -.0667 .04890 .203 -.1756 .0423 
PERLAKUAN 3 -.0467 .04890 .362 -.1556 .0623 
PERLAKUAN 4 -.0167 .04890 .740 -.1256 .0923 
PERLAKUAN 1 KONTROL .0667 .04890 .203 -.0423 .1756 
PERLAKUAN 2 .0000 .04890 1.000 -.1090 .1090 
PERLAKUAN 3 .0200 .04890 .691 -.0890 .1290 
PERLAKUAN 4 .0500 .04890 .331 -.0590 .1590 
PERLAKUAN 2 KONTROL .0667 .04890 .203 -.0423 .1756 
PERLAKUAN 1 .0000 .04890 1.000 -.1090 .1090 
PERLAKUAN 3 .0200 .04890 .691 -.0890 .1290 
PERLAKUAN 4 .0500 .04890 .331 -.0590 .1590 
PERLAKUAN 3 KONTROL .0467 .04890 .362 -.0623 .1556 
PERLAKUAN 1 -.0200 .04890 .691 -.1290 .0890 
PERLAKUAN 2 -.0200 .04890 .691 -.1290 .0890 
PERLAKUAN 4 .0300 .04890 .553 -.0790 .1390 
PERLAKUAN 4 KONTROL .0167 .04890 .740 -.0923 .1256 
PERLAKUAN 1 -.0500 .04890 .331 -.1590 .0590 
PERLAKUAN 2 -.0500 .04890 .331 -.1590 .0590 
PERLAKUAN 3 -.0300 .04890 .553 -.1390 .0790 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .004. 











Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut BNT Penambahan Bubuk 
Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap Susut Masak 





Dependent Variable:JUMLAH     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 17.087a 4 4.272 1.456 .286 
Intercept 1991.578 1 1991.578 679.058 .000 
PERLAKUAN 17.087 4 4.272 1.456 .286 
Error 29.329 10 2.933   
Total 2037.993 15    
Corrected Total 46.415 14    



















      
(I) PERLAKUAN (J) PERLAKUAN 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
KONTROL PERLAKUAN 1 -1.9733 1.39830 .189 -5.0889 1.1423 
PERLAKUAN 2 -2.4833 1.39830 .106 -5.5989 .6323 
PERLAKUAN 3 -3.2133* 1.39830 .044 -6.3289 -.0977 
PERLAKUAN 4 -2.0600 1.39830 .171 -5.1756 1.0556 
PERLAKUAN 1 KONTROL 1.9733 1.39830 .189 -1.1423 5.0889 
PERLAKUAN 2 -.5100 1.39830 .723 -3.6256 2.6056 
PERLAKUAN 3 -1.2400 1.39830 .396 -4.3556 1.8756 
PERLAKUAN 4 -.0867 1.39830 .952 -3.2023 3.0289 
PERLAKUAN 2 KONTROL 2.4833 1.39830 .106 -.6323 5.5989 
PERLAKUAN 1 .5100 1.39830 .723 -2.6056 3.6256 
PERLAKUAN 3 -.7300 1.39830 .613 -3.8456 2.3856 
PERLAKUAN 4 .4233 1.39830 .768 -2.6923 3.5389 
PERLAKUAN 3 KONTROL 3.2133* 1.39830 .044 .0977 6.3289 
PERLAKUAN 1 1.2400 1.39830 .396 -1.8756 4.3556 
PERLAKUAN 2 .7300 1.39830 .613 -2.3856 3.8456 
PERLAKUAN 4 1.1533 1.39830 .429 -1.9623 4.2689 
PERLAKUAN 4 KONTROL 2.0600 1.39830 .171 -1.0556 5.1756 
PERLAKUAN 1 .0867 1.39830 .952 -3.0289 3.2023 
PERLAKUAN 2 -.4233 1.39830 .768 -3.5389 2.6923 
PERLAKUAN 3 -1.1533 1.39830 .429 -4.2689 1.9623 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 2.933. 
    
*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 










Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut BNT Penambahan Bubuk 
Daun Cengkeh (Syzygium aromaticum) terhadap pH Kualitas 





Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:JUMLAH 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .024a 4 .006 .680 .621 
Intercept 597.494 1 597.494 6.668E4 .000 
PERLAKUAN .024 4 .006 .680 .621 
Error .090 10 .009 
  
Total 597.608 15 
   
Corrected Total .114 14 
   



















      
(I) PERLAKUAN (J) PERLAKUAN 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
KONTROL PERLAKUAN 1 .1133 .07729 .173 -.0589 .2855 
PERLAKUAN 2 .0733 .07729 .365 -.0989 .2455 
PERLAKUAN 3 .0667 .07729 .409 -.1055 .2389 
PERLAKUAN 4 .1067 .07729 .198 -.0655 .2789 
PERLAKUAN 1 KONTROL -.1133 .07729 .173 -.2855 .0589 
PERLAKUAN 2 -.0400 .07729 .616 -.2122 .1322 
PERLAKUAN 3 -.0467 .07729 .559 -.2189 .1255 
PERLAKUAN 4 -.0067 .07729 .933 -.1789 .1655 
PERLAKUAN 2 KONTROL -.0733 .07729 .365 -.2455 .0989 
PERLAKUAN 1 .0400 .07729 .616 -.1322 .2122 
PERLAKUAN 3 -.0067 .07729 .933 -.1789 .1655 
PERLAKUAN 4 .0333 .07729 .675 -.1389 .2055 
PERLAKUAN 3 KONTROL -.0667 .07729 .409 -.2389 .1055 
PERLAKUAN 1 .0467 .07729 .559 -.1255 .2189 
PERLAKUAN 2 .0067 .07729 .933 -.1655 .1789 
PERLAKUAN 4 .0400 .07729 .616 -.1322 .2122 
PERLAKUAN 4 KONTROL -.1067 .07729 .198 -.2789 .0655 
PERLAKUAN 1 .0067 .07729 .933 -.1655 .1789 
PERLAKUAN 2 -.0333 .07729 .675 -.2055 .1389 
PERLAKUAN 3 -.0400 .07729 .616 -.2122 .1322 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .009. 











Lampiran 6. Dokumentasi Pembuatan Kandang 
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Judul : Pengaruh Pemberian Bubuk Daun Cengkeh (Syzygium 
aromaticum) terhadap Kualitas Daging Broiler 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian bubuk 
daun cengkeh terhadap daya ikat air, keempukan, susut masak, dan pH daging 
broiler. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
atas 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. P0 (Ransum Basal + control), P1 (Ransum 
Basal +Bubuk daun cengkeh 2%), P2 (Ransum Basal + Bubuk daun cengkeh 4%), 
P3 (Ransum Basal + Bubuk daun cengkeh 6%), P4 (Ransum Basal + Bubuk daun 
cengkeh 8%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bubuk daun 
cengkeh pada level tertentu dapat berpengaruh nyata pada daya ikat air (P>0,05) 
dibandingkan dengan susut masak, keempukan dan pH pada daging broiler. 
Kata Kunci : Broiler, Bubuk daun cengkeh, Susut Masak, Daya Ikat Air, pH dan 
Keempukan. 
 
 
 
 
